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LA  CLARIFICATION  DU  VIN 


La  Limpidite  du  Vin 

La  limpidite  d'un  vin  est  une  condition 
necessaire  de  bonne  qualite  et  une  assurance 
de  bonne  tenue.  En  effet,  lorsqu'un  vin  est 
trouble,  cet  etat  anormal  est  l'indicatioh 
d'une  fermentation  secondaire  ou  le  resultat 
d'une  alteration  causee  soit  par  une  maiadie 
cornme  la  casse,  soit  par  un  phenomene  phy- 
sique tel  que  la  precipitation  de  matieres 
coagulables. 

La  determination  de  la  limpidite  du  vin 
se  fait  avec  l'oeil,  d'autant  mieux  que  la  sen- 
sibilite  decetorgane  est  plus  grande,  querin- 
tensite  de  la  source  lumineuse  est  plus 
forte  et  que  le  volume  de  vin  examine  est 
plus  grand. 

Afin  de  donner  a  1'oeil  une  sensibilite  ma- 
ximum il  faut  que  celui-ci  ne  per^oive  aucun 
rayon  lumineux  autne  que  ceux  qui  lui  vien- 
nent  de   la   source   lumineuse   a   travers   le 
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liquide.  On  doit  done  examiner  le  vin  dans 
un  local  completement  obscur,  et  le  placer 
entre  la  source  lumineuse  et  l'oeil. 

On  place  le  vin  dans  un  verre  aussi  grand 
que  possible  et  de  petit  diametre,  afin  de  pou- 
voir  examiner  le  liquide  sur  une  grande  hau- 
teur. On  dispose  la  source  lumineuse  aussi 
voisine  qu'on  le  peut  du  verre.  Enfin,  la 
determination  des  particules  en  suspension 
dans  le  liquide  se  penjoit  mieux  lorsque  ce- 
lui-ci  est  en  mouvement  que  dans  Tetat  de 
repos. 

Pour  mieux  distinguer  les  particules  on 
cache  la  source  lumineuse  avec  la  main  droite 
en  ecartant  les  doigts  pour  laisser  passer 
entre  eux  les  rayons  lumineux.  En  exami- 
nant  par  contraste  les  plages  du  vin  eclairees 
et  celles  qui  sont  obscurcies  par  1'ombre  des 
doigts  on  observe  mieux  l'etat  de  limpidite, 
surtout  lorsqu'on  peut  mettre  le  liquide  en 
mouvement. 


Les  causes  du  Trouble 

Ouand  on  est  assure  que  le  vin  est  trouble, 
il  faut  diagnostiquer  avec  precision  la  cause 
de  ce  louche,  afin  de  savoir  le  procede  qu'il 


faudra  employer  pour  obtenir  une  clarifica- 
tion complete  et  durable. 

II  est  du  a  la  fermentation  lorsque  le  li- 
quide remue  degage  des  bulles  de  gaz,  ou 
quand  le  liquide  mis  en  bouteilles  determine 
une  legere  detonation  a  l'enlevement  du 
bouchon.  II  est  cause  par  la  casse  si  le  li- 
quide expose  a  Fair,  dans  un  verre,  determine 
la  formation  d'un  precipite  abondant  et  la 
decomposition  de  la  couleur. 

Quand  ces  examens  ne  donnent  aucun  re- 
sultat  et  que  le  vin  expose  a  l'air  garde  son 
etat  physique  immuable,  celui-ci  est  le  resul- 
tat  de  la  presence  de  matieres  en  suspension 
provenant  d'une  mauvaise  defecation  ou 
d'une  precipitation  de  matieres  coagulables. 

Quand  les  vins  blancs  sont  en  fermenta- 
tion, au  moment  du  on  veut  les  clarifier,  il  y 
a  interet  a  terminer  leur  fermentation,  en  les 
placant  dans  des  locaux  dont  la  tempera- 
ture ambiante  favorise  le  travail  des  levures. 
Si  le  liquide  renferme  de  l'anhydride  sulfu- 
reux,  il  faut  faire  evaporer  celui-ci  pour  que 
les  ferments  puissent  agir  et  que  le  vin  se 
seche  completement.  Lorsque  tout  ie  sucre 
est  transformer  en  alcool,  on  peut,  si  le  vin  ne 
se  clarifie  pas  de  lui-meme,  par  repos,  1'addi- 
tionner  de  3  ou  4  grammes  de  tanin  par  hec- 
tolitre, puis  le  coller  legerement  le  lende- 
main. 


Lorsqu'on  veut  conserver  au  vin  un  peu 
de  douceur,  on  arrete  la  fermentation  par  une 
petite  quantite  de  20  a  30  grammes  de- 
cide sulfureux  par  hectolitre,  sans  depasser 
pour  la  teneur.  totale  45  grammes  dose  ma- 
ximum admise  avee  tolerance  de  10  0/0.  Une 
fois  la  fermentation  suspendue,  on  peut  col- 
ler. 

Les  vins,  blancs  ou  rouges,  encore  en  fer- 
mentation, ne  se  clarifient  pas  parce  qu'ils 
ne  peuvent  prendre  la  colle;  autour  de  cha- 
que  mollecule  colloide  se  forme  une  enve- 
loppe  gazeuse,  de  sorte  que  les  matieres  im- 
pures  a  entrainer  demeurent  au  sein  du  li~ 
quide  ou  s'agglomerent  autour  de  chaque 
particule  de  celui-ci  au  lieu  <ie  se  pr6cipi- 
ter;  le  vin  teste  louche  dans  ces  conditions. 

Les  vins  peuvent  aussi  manquer  d'aci- 
dite  ;  il  suffit  de  leur  ajouter  de  20  a  30 
grammes  d'acide  citrique  par  hectolitre, 
pour  que  la  colle  agisse  normaiement 
quand  on  veut  les  clarifier.  Quelques-uns 
d'entre  e'ux,  surtout  ceux  qui  ont  voyage 
en  wagons-reservoirs  en  tole  de  fer  mal 
ejtamee  ou  encore  non  etamee,  peuvent 
prendre  une  teinte  noiratre  qui  s'aecentue 
par  oxydation  alu  soutirage  ;  dans  ce  cas 
l'addition  d'acide  citrique  jusqu'a  50  gram- 
mes par  hectolitre  peut  etre  utile  ;  I'operation 
est  heureusement  completee  par  un  mechage 
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ou   par  une   legere  addition   d'acide    sulfu- 

reux. 

On  sait  qiue  oertains  vins  se  cassent  quand 
on  les  expose  au  contact  de  Fair,  sous  Tin- 
fluence  de  1'oxygene  que  celui-ci  renferme. 
Lorsque  la  mjati6ne  colorante  rouge  se  decom- 
pose et  q:u'il  se  forme  un  precipite  brun,  on 
so  trouve  en  presence  de  la  casse  brune  qui 
est  causee  par  des  oxydases,  c'est-a-dire  par 
des  ferments  solubles  servant  de  vehicule  a 
1'oxygene  de  l'air  et  venant  oxyder  la  matiere 
colorante  pour  l'insolubiliser  et  la  brunir. 

Lorsqu'on  se  trouve  en  presence  d'un 
echantillon  de  vin  presentant  ce  caractere, 
pour  eviter  le  trouble  cause  par  la  casse 
brune,  il  suffit  de  traiter  a  Tacide  sulfureux, 
et  le  moyen  le  plus  pratique  consiste  dans 
Taddition  de  bisulfites  alcalins  a  la  dose,  ma- 
ximum de  20  gr.  par  hectolitre.  Grace  au  pou- 
voir  antiseptique  de  Tacide  sulfureux  degage 
par  les  bisulfites,  les  ferments  pathogenes 
sont  detruits  et  tombenft  au  fond  des  ton- 
neaux,  les  oxydases  sont  aneanties.  En  col- 
lant  et  en  soutirant  en  presence  d'acide  sul- 
fureux, on  elimine  ainsi  toutes  ces  impuretes 
qui  sont  precipitees  dans  les  lies  au  fond  du 
tonneau. 

On  sait  que  sous  l'influence  du  gaz  sul- 
fureux la  coloration  s'amoindrit  legerement, 
mais  elle  n'est  pas  alteree,  et  elle  reparait 
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peu  a  peu  avec  une  intensite  et  un  brillant 
plus  accentues  au  bout  de  quelque  temps. 

Chez  les  vins  blanes,  l'exposition  k  Fair 
peut  provoquer  un  trouble  bleuatre  qui  se 
resout  generalement  en  un  precipite  bleu 
noir.  Si  on  analyse  le  vin,  avant  et  apr^s  la 
constitution  de  ce  depot,  on  constate  que  la 
teneur  en  fer  a  diminue  d'une  quantite  que 
Ton  retrouve  dans  les  lies.  II  s'est  forme  avec 
le  tanin  un  tannate  ferrique.  Mais  ce  pheno- 
mene  ne  peut  se  produire  qu'au  contact  de 
l'air,  car  e'est  l'oxygene  de  ce  dernier  qui 
transforme  les  sels  de  fer  contenus  dans  le 
vin  (malate,  tartrate)  a  l'etat  de  sels  ferri- 
ques,  susceptibles  de  se  combiner  avec  le 
tanin.  II  est  bon  de  remarquer  que  ces  sels 
ferriques  sont  solubles  dans  l'acide  citrique. 
Les  terres  renferment  du  fer  qui  est  dissous 
par  le  mout,  grace  a  son  acidite,  de  sorte 
que  les  vendanges  boueuses  donnent  des  vins 
renfermant  jusqu'au  double  de  leur  teneur 
normale  en  fer  et  remplissant,  par  conse- 
quent, les  conditions  favorables  a  la  forma- 
tion de  la  casse  bleue. 

De  meme,  les  vins  rouges  sont  sujets  a 
s'alterer,  mais  ils  possedent,  en  outre,  une 
autre  cause  de  deterioration  provenant  du 
fer  que  renferme  leur  matiere  colorante,  elle- 
meme  riche  en  composes  tanniques,  de  sorte 
que,   quand   cette   richesse   en   fer   est   trop 
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grande,  il  se  forme,  en  presence  de  1'air,  du 
tannate  de  fer,  si  Tacidite  est  trop  faible  pour 
dissoudre  les  sels  ferriques.  La  matiere  colo- 
rante  s'insolubilise  alors,  mais  elle  n'est  pas 
detruite  ;  il  suf'fit  de  faire  une  addition  d'a- 
cide  citrique  pour  que  le  liquide  se  colore  a 
nouveau  en  rouge.  Ceci  explique  pourquoi  la 
casse  bleue  se  produit,  surtout  pour  les  vins 
rouges,  chez  ceux  provenant  de  cepages  tein- 
turiers  ( Jacquez,  Bouschets )  si  riches  en 
couleur. 

En  resume,  quand  il  y  a  trop  de  fer  et 
de  tanin,  le  tannate  de  fer  se  forme,  la  casse 
bleue  se  manifeste  et  se  propage.  S'il  y  a 
assez  d'acides,  les  sels  ferriques  se  dissol- 
vent, le  tannate  de  fer  ne  se  constitue  pas  et 
le  vin  ne  bleuit  pas.  L'acidite  joue  done  dans 
ce  cas  un  role  important  pour  la  bonne  tenue. 

Pour  empecher  la  casse  bleue  de  se  ma- 
nifester  dans  un  vin  douteux,  on  acidifie 
avec  une  dose  d'acide  citrique,  qui  ne  doit 
pas  depasser  50  grammes  par  hectolitre  d'a- 
pres  les  reglements  ;  il  est  facile  de  la  deter- 
miner exactement  en  faisant  des  essais  par 
additions  successives  d'un  decigramme  de  cet 
acide  par  litre  de  vin  jusqu'a  ce  que  le  bleu 
disparaisse.  La  dose  totale,  ajoutee  par  litre, 
multipli£e  par  100  donne  la  quantite  neces- 
saire  pour  rhectolitre,  laquelle  est,  en  gene- 
ral, de  15  a  25  grammes.  Mais  il  est  prefe- 
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rable  avant  de  faire  ce  traitement  d'operer  ua 
collage  avec  une  addition  de  tajiin,  qui  a  pour 
effet  de  precipiter  le  fer.  Le  vin,  ayant  alors 
perdu  une  quantite  importante  de  ce  metal, 
se  trouve  normalement  riche  en  acide  et  ne 
peut  s'alterer  sous  1'effet  de  la  casse  bleue. 
Le  danger  est  done  ecarte. 


La  Clarification  par  le  Froid 

Les  vins  se  clarifient  naturellement  par  le 
repos  et  le  vieillissement.  L'alcool  qu'ils  ren- 
ferment  entrame  les  levures  et  la  creme  de 
tartre  pour  les  precipiter  ;  le  tanin  entrame 
les  substances  albuminoides  ;  les  substances 
insolubles  precipitent  les  mucilages  et  les 
debris  organiques.  Cette  action  precipitante 
est  favorisee  par  la  chaleur  qui  facilite  la 
soudure  des  grumeaux.  Le  froid  exerce  aussi 
une  action  utile,  car  il  insolubilise  et  pr6ci- 
pite. 

On  a  pris  1'habitude  de  mettre  sur  le 
compte  des  microorganismes  et  des  diastases 
tous  les  accidents  auxquels  le  vin  est  sujet. 
Mais  lorsqu'il  s'est  agi  des  precipites,  qui  se 
forment  en  hiver  en  particulier,  lors  des  expe- 
ditions ou  des  livraisons  a  domicile,  il  a  Men 
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fallu  reconnaitre  qu'on  se  trouvait  le  plus 
souvent  en  presence  d'un  phenomene  tres 
different;pour  lequel  tous  les  traitements  ha- 
bituels  —  filtration,  collage  —  sont  impuis- 
sants. 

Cependant,  la  cause  de  ces  accidents  est 
simple  :  chacun  sait  que  le  pouvoir  solvant 
des  liquides  diminue  avec  la  temperature.  On 
chauffe  l'eau  pour  activer  la  dissolution  d'un 
sel  ;  si  on  la  laisse  refroidir,  l'exces  de  sel 
dissout  se  precipite. 

Le  vin  nouveau  dissout  pendant  la  fermen- 
tation de  nombreuses  matieres  contenues 
dans  la  pulpe  et  la  peau  du  raisin  ;  beau- 
coup  d 'entre  elles  se  precipitent  apres  le 
premier  soutirage,  mais  la  temperature  des 
cellters  ne  s'abaisse  guere  jusqu'k  fin  octo- 
bre  au-dessous  de  15°.  Des  que  des  vins, 
expedies  dans  des  pays  de  consommatiorx, 
sont  soumis  a  des  temperatures  plus  froi- 
des  pouvant  atteindre  et  depasser  0°?  un  pre- 
cipite abondant  se  produit  qui  est  constitue 
en  majeure  par  tie  par  du  bitartrate  de  po- 
tasse,  mais  contient  aussi  des  matieres  tan- 
noides  et  albuminoides. 

Ce  precipite  qui  se  forme  trop  tard,  lorsque 
le  vin  est  parti  ou  rendu  chez  le  consomma- 
teur,  pent  etre  produit  plus  utilement  et  a 
roJonte,  avant  son  depart,  a  l'aide  du  refroi- 
dissement  artificiel. 
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La  pratique  de  la  refrigeration  a  5  ou  6° 
au-dessous  de  0°  a  nettement  mis  en  evidence 
qu'il  est  possible  d'obtenir,  par  Taction  pro- 
longee  da  froid  sur  les  vins,  non  seulement 
nne  defecation  naturelle,  mais  encore  une 
augmentation  appreciable  de  la  qualite  resul- 
tant de  ce  depouillement. 

D'ailleurs,  dans  certaines  regions  viticoles 
ou  se  trouvent  des  crus  renommes,  les  viti- 
culteurs  ont  coutume,  depuis  un  temps  ini'me- 
morial,  de  profiler  des  basses  temperatures 
de  l'hivex,  en  exposant  leurs  vins  en  dehors 
des  batiments  a  ^atmosphere  exterieure, 
pour  en  parfaire  la  clarification  et  obtenir 
des  produits  d'une  qualite  plus  elevee.  La 
substitution  du  froid  artificiel  au  froid  natu- 
rel  etait  done  toute  indiquee  et  devait  per- 
mettre  d'industrialiser  ce  procede  et  d'en  ob- 
tenir d'excellents  resultats. 

En  outre,  la  refrigeration  n'a  pas  pour  seul 
effet  de  clarifier  les  boissons  alcooliques, 
mais  encore  de  fixer  au  sein  du  liquide  toutes 
les  essences  des  bouquets  et  de  hater  le  vieil- 
lissement. 

Un  tres  grand  nombre  d'installations  ont 
ete  realisees  dans  ce  but  avec  un  plein  suc- 
ces.  Les  premieres  applications  pratiques  sur 
une  echelle  industrielle  furent  realisees  en 
Italic  par  les  fabricants  de  vermouths  de  Tu- 
rin ;  le  probleme  etait  le  meme    :  stabiliser 
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par  le  froid  une  liqueur  obtenue  par  des  ma- 
cerations a  chaud. 

En  France,  des  tentatives  isolees  furent 
faites  avarit  et  pendant  la  guerre  avec  succes 
et  bien  des  maisons  utilisent  le  froid  artificiel 
depiuis  de  longues  annees,  mais  elles  ont  tenu 
leur  installation  secrete,  pour  conserver  le 
benefice  de  leur  initiative. 

C'est  la  refrigeration  en  vase  elos,  a  1'abri 
de  1'air,  qui  donne  les  meilleurs  resultats,  car 
elle  evite  de  mettre  les  vins  au  contact  de 
Foxygene  que  renferme  Fatmosphere,  et  qui 
oxyde  les  vins.  Cette  oxydation  determine 
une  maderisation  qui  altere  le  gout  et  un 
jaunissement  des  vins  blancs  qui  donne  une 
teinie  anormale.  II  faut  done  se  garder  de 
refroidir  au  contact  de  Fair,  puisque  cette 
maniere  d'operer  peut  modifier  la  nature  du 
vin,  et  employer  la  refrigeration  a  Fabri.de 
Fair  qui  assure  le  maintien  de  la  qualite  et 
de  la  constitution  des  boissons  alcooliques. 

Un  outillage  special  a  ete  cree,  des  simpli- 
fications nouvelles  ont  ete  apportees,  afin  de 
reduire  le  prix  des  frigorifiques  necessaires 
et  d'en  rendre  la  conduite  presque  automa- 
tique.  Les  frais  de  traitement  du  vin  par  le 
froid  s'abaissent  actuellement  dans  les  plus 
fortes  installations,  a  moins  de  0  fr.  015  par 
litre,  y  compris  la  main-d'oeuvre,  la  consom- 
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mation  de  force  motrice,  l'entretien  et  ramor- 
tissement  du  materiel. 

Enfin,  on  sail  que  la  pasteurisation,  faite 
selon  les  principes  etablis  par  Pasteur,  c'est- 
a-dire  en  vase  clos  et  par  consequent  sous 
pression,  n'a  pas  seulement  pour  effet  de  d6- 
truire  les  germes  d 'alteration  future  et  les 
ferments  de  maladies,  mais  encore  d'ame- 
liorer,  au  point  de  vue  organoleptique,  les  li- 
quides  traites.  Aussi  on  a  eu  l'idee  toute 
naturelle  de  pasteuriser  avant  de  faire  la  re- 
frigeration, et  on  a  ainsi,  en  employant  des 
traitements  physiques  bases  sur  les  varia- 
tions de  temperature  ou  de  pression  dans 
un  milieu  approprie,  obtenu  un  affinage  pre- 
coce  de  tous  les  vins  dont  l'amelioration  ne- 
cessitait  jusqu'ici  de  longs  sejours  d'attente 
tres  couteuse  dans  les  caves.  En  un  mot,  on 
a  accelere  le  vieiilissement  naturel,  en  meme 
temps  qu'on  a  pu  obtenir  une  clarification 
complete  et  definitive,  ainsi  quu'une  stabi- 
lisation parfaite. 

Cette  methode  de  pasteurisation  et  de  refri- 
geration, en  permettant  d'amener  en  un  court 
espace  de  temps  au  maximum  de  leurs  qua- 
lites  tons  les  vins  a  donne  aux  negociants 
une  regularisation  de  qualite  et  une  tenue 
irreprochable  qui  les  met  a  l'abri  de  tous 
ennuis  et  de  toutes  reclamations,  non  seule- 
ment pour  la  consommation  interieure,  mais 
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encore  pour  1'exportation,  dans  laquelle  se 
produisent  des  differences  de  temperature  ca- 
pables  de  desorganiser  les  liquides  alcooli- 
ques,  de  les  troubler  et  de  les  alterer  s'ils 
n'ont  pas  ete  l'objet  d'une  preparation  et  de 
so  ins  speciaux  et  assidus. 

Mais  ilconvientdans  la  pasteurisation,  que 
Ton  fait  avant la  refrigeration,  de  determiner 
une  action  progressive  de  la  chaleur,  que 
Ton  fait  agir  longtemps  et  que  Ton  diminue 
peu  a  peu  de  facjon  degressive.  Cette  methode 
de  traitement  lent  et  long  permet  d'eviter  les 
hautes  temperatures,  qui  pourraient  modifier 
la  constitution  du  vin,  et  d'obtenir  de  meil- 
leurs  resultats  qu'avec  les  appareils  qui 
chauffent  brutalement  et  rapidement  a  tem- 
peratures elevees.  Elle  offre,  en  outre,  l'avan- 
tage  de  ne  pas  fatiguer  les  vins.  Ouand  on  la 
realise  en  vases  clos,  elle  permet  enfin  d'evi- 
ter le  contact  du  vin  avec  les  metaux,  qui 
est  tou jours  defavorable  pour  la  qualite. 

La  pasteurisation  suivie  de  refrigeration, 
en  outre  de  la  stabilisation  et  de  la  clarifica- 
tion qu'elle  assure,  offre  l'avantage  de  pro- 
duire  un  vieillissement  des  vins  qui  peut 
donner  Taction  que  Ton  obtiendrait  en  deux 
ou  trois  annees  avec  le  vieillissement  uaturel, 
ce  qui  procure  une  economie  de  temps  et 
d'argent. 
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Le  Collage 


Nous  avons  montre  que  la  clarification  na- 
turelle  ne  suffit  pas  toujours  pour  defequer 
les  vins  et  assurer  leur  complet  developpe- 
merit  a  l'abri  de  tout  element  etranger.  C'est 
pourquoi  on  doit  alors  faire  usage  de  la  cla- 
rification artif icielle  qui  a  pour  effet  de  sepa- 
rer  le  vin  des  matieres  qui  y  sont  en  suspen- 
sion. Cette  operation  peut  etre  realisee  par 
des  moyens  mecaniques  (filtrage)  ne  laissant 
dans  le  vin  aucun  residu  insoluble  ou  par 
des  moyens  purement  chimiques  ou  a  la  fois 
chimiques  et  mecaniques  constituant  le  col- 
lage. Mais,  lo.rsque  les  vins  doivent  etre  sou- 
mis  a  des  temperatures  plus  basses,  Implica- 
tion du  fro  id  artificiel  s'impose  toujours. 

Le  collage  se  realise  par  ^addition  de  sub- 
stances qui  fixent  a  la  surface  par  attraction 
moleculaire  ou  qui  entrainent  les  parties  te- 
nues  en  suspension  qui  sont  la  cause  du  lou- 
che. 

Les  clarifiants  employes  pour  le  collage  ne 
doivent  avoir  ni  odeur,  ni  saveur.  II  faut 
qu'ils  puissent  assurer  une  bonne  conserva- 
tion, lis  doivent  etre  d'une  preparation  sim- 
ple, necessiter  l'emploi  de  peu  d'eau,  et  pre- 
cipiter  peu  de  lies.  lis  ne  doivent  pas  reagir 
trop  rapidement,  car  si  une  clarification  trop 
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brusque  —  comme  celle  obtenue  avec  le 
sang  —  donne  bien  la  limpidite,  elle  ne  pro- 
cure pas  le  brillant  que  Ton  recherche  surtout 
pour  les  vins  blancs  et  que  procurent  les  col- 
les  a  action  lente,  telles  que  le  bianc  d'ceuf  et 
la  colle  de  poisson. 

On  classe  les  clarifiants  en  deux  catego- 
ries : 

1°  Les  clarifiants  albuminoides  exercant 
une  action  chimique  ; 

2o  Les  clarifiants  mineraux  exercant  une 
action  mecanique  ou  une  action  mecanique 
et  chimique. 

1.  Les  clarifiants  albuminoides.  —  L'albu- 
mine  que  renferment  ces  clarifiants  est  preci- 
pitee  sous  Taction  de  Falcool,  des  acides  et 
du  tanin  que  renferme  le  vin.  L'alcool  et  les 
acides  contractent  le  volume  des  coagulum 
ainsi  formes  et  activent  leur  chute. 

Le  tanin,  que  renferme  le  vin,  coagule  la 
matiere  albumineuse  a  poids  egaux  pour  for- 
mer un  tannate  d'albumine,  dont les  grumeaux 
en  se  soudant  sous  forme  de  flocons,  se  preci- 
pitent,  entrainant  avec  eux,  d'une  facon  me- 
canique, les  impuretes  en  suspension  et  deter- 
minant la  clarification  du  liquide.  Mais  lors- 
qfu'on  fait  cette  operation  dans  un  vin  ne 
contenant  pas  une  dose  suffisante  de  tanin 
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pour  coaguler  la  matiere  ajoutee,  celle-ci  se 
dissout  et  cause  un  trouble,  d'autant  plus 
considerable  que  la  quantite  mise  en  exces 
a  ete  plus  grande.  II  y  a  alors  surcolage. 

Avant  de  coller  un  vin,  il  faut  rechercher 
s'il  possede  assez  de  tanin  pour  assurer  la 
coagulation  afin  d'eviter  le  surcollage,  et, 
dans  le  cas  de  la  negative,  determiner  exac- 
tement  la  quantite  qu'il  faut  ajouter  pour 
reussir. 

Cette  operation  se  fait  en  se  servant  de  10 
tubes  a  essais  riumerotes,  de  meme  diame- 
tre,  et  ayant  une  contenance  jaugee  exacte- 
ment  a  200  centimetres  cubes,  capacite  suffi- 
sante  pour  constater  la  coagulation  de  la 
co lie  et  la  tombee  des  flocons  coagules.  Ces 
tubes  sont  ranges  sur  le  support  Dujardin. 
Trois  cas  peuvent  se  presenter  : 

1°  Le  vin  n'ayant  repu  ni  colle,  ni  tanin, 
on  recherche  quelle  quantite  de  matiere  al- 
bumineuse  doit  etre  employee  pour  faire  un 
collage.  On  remplit  chacun  des  10  tubes  jus- 
qu'au  trait  de  jauge.  On  garnit  une  burette 
divisee  avec  une  solution  de  colle  a  4  gram- 
mes par  litre  et  on  affleure  son  niveau  au 
zero  de  sa  graduation.  On  fait  couler  le  li- 
quide  de  la  burette  dans  le  tube  1  jusqu'a 
la  premiere  division,  soit  0  c.c.  5,  puis  dans 
le  tube  2  jusqu'a  la  seconde,  et  ainsi  de  suite 
jusqu'au   tube   10   qui   re<;oit  5   centimetres 
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cubes.  Chacun  des  tubes  a  done  re^u  une 
quantite  de  colle  croissant  de  0  c.c.  5  sur 
celle  de  son  voisin  precedent.  On  agite  les 
tubes  pour  assurer  le  melange  et  on  laisse 
reposer.  On  examine  la  clarification  obtenue 
dans  les  tubes.  Si  le  tube  5  est  tres  clair,  on 
peut  en  conclure  qu'il  faut  aj outer  au  vin  par 
hectolitre  5  grammes  de  gelatine,  et  comme 
1  gramme  de  gelatine  est  coagule  par  0,8  de 
tanin,  on  en  deduit  qu'il  faut  mettre  5  x  0,08  = 
4  grammes  de  tanin  pour  remplacer  celui  qui 
sera  enleve  par  la  colle  en  se  coagulant. 

2°  Le  vin  ayant  recu  un  exces  de  colle, 
s'etant  trouble  encore  plus  considerablement 
apres  un  collage  et  ayant  acquis  1'etat  que 
Ton  designe  sous  le  nom  de  surcollage,  on 
veut  doser  la  quantite  de  tanin  qu'il  faut  em- 
ployer pour  faire  cesser  cet  accident. 

Apres  avoir  garni  chaque  tube  de  200  c.c. 
de  vin,  on  remplit  la  burette  graduee  d'une 
solution  de  tanin  titree  a  4  grammes  par  li- 
tre. On  verse  dans  le  premier  tube  0  c.c.  5, 
dans  le  second  1  c.  c.  et  ainsi  de  suite  jus- 
qu'au  dixieme  tube  qui  recoit  5  c.c.  Apres 
un  repos  de  quelques  heures,  on  examine  la 
limpidite  des  tubes.  Si  le  tube  6  est  bien 
clair,  on  en  conclut  qu'il  faut  ajouter  au  vin 
6  grammes  de  tanin  par  hectolitre,  puisque 
ce  tube  a  recu  6  divisions  de  solution  titree. 

3°  On  recherche  les  quantites  de  colle  et 
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de  tanin  qu'il  faut  employer  pour  avoir  une 
bonne  clarification.  C'est  le  dosage  qui  donne 
les  meilleurs  resultats.  On  remplit  les  10  tu- 
bes de  200  c.c.  de  vin,  on  garnit  jusqu'au  0 
la  burette  graduee  d'une  solution  de  tanin  a 
4  pour  mille  ;  on  verse  dans  les  10  tubes  en 
commencant  par  le  tube  10  une  division,  puis 
deux  et  ainsi  de  suite  jusqu'au  tube  1  qui 
re^oit  dix  divisions. 

Apres  avoir  rince  la  burette  on  la  garnit 
d'une  solution  de  colle  de  gelatine  a  4  pour 
mille  et  en  commencant  par  le  tube  1  on 
verse  dans  chacun  des  10  tubes,  successi- 
vement  1,  2,  3  divisions,  jusqu'au  tube  10 
qui  recoit  10  divisions. 

On  laisse  reposer  les  tubes  une  nuit,  puis 
on  les  examine.  Supposons  que  le  tube  6  soit 
bien  clair,  le  tube  5  trouble  et  le  tube  7  plom- 
be,  on  en  conclut  qu'il  faut  ajouter  6  di- 
visions ou  grammes  de  gelatine  par  hecto- 
litre et  10  —  6=  4  divisions  ou  grammes  de 
tanin  pour  clarifier  le  vin. 

Les  tubes  de  200  c.c.  contenant  1/5  de 
litre  de  vin,  1'addition  d'une  division  de  la 
solution  titree  a  ,4  pour  mille,  soit  de  tanin, 
soit  de.  colle,  correspond  bien  a  l'addition 
d'un  gramme  de  tanin  ou  de  colle  par  hecto- 
litre de  vin. 

II  existe  deux  categories  de  clarifiants  al- 
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buminoi'des  qui  sont  les  colles  gelatineuses 
et  les  colles  albumineuses. 

1.  Les  colles  gelatineuses.  —  Celles-ci  com- 
prennent  les  colles  de  poissons  et  d'os,  ainsi 
que  la  gelatine. 

La  colle  de  poisson  est  faite  avec  la  mem- 
brane interne  de  la  vessie  natatoire  des  estur- 
geoiis.  Elle  est  generalement  employee  sous 
forme  de  dissolution  obtenue  en  faisant  fon- 
dre  80  grammes  de  poudre  de  colle  ou  de 
feuilLes  de  colle  par  litre  d'eau.On  ne  met  pas 
toute  la  col»e  en  une  seule  fois  afin  d'obtenir 
une  meilleure  dissolution.  On  commence  par 
mettre  10  grammes  et  toutes  les  6  heures  on 
remet  10  grammes  jusqu'a  ce  qu'on  ait  incor- 
pore  la  quantite  to  tale.  Ces  solutions  se  pre- 
parent  aussi  avec  du  vin  blane. 

Ces  liquides  sont  conserves  par  une  addi- 
tion d'acide  sulfureux  ou  de  bisulfites. 

Quand  on  ne  fait  pas  usage  de  dissolutions 
preparees  d'avance,  on  fait  fondre  la  quan- 
tite necessaire  de  poudre  ou  de  feuilles  que 
Ton  coupe  en  petits  morceaux  dans  une 
petite  quantite  de  vin  ;  il  se  forme  une  masse 
gluante  qu'on  verse  dans  la  futaille  et  qu'on 
incorpore  dans  le  iliquide  par  un  fouettage 
afin  d'assurer  une  repartition  dans  tout  le 
volume  du  vin. 

La  dose  d'emploi  est  de  3  a  6  grammes  de 
poudre  ou  de  feuilles  de  colle  par  hectolitre 
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de  vin.  Ce  clarif  iant  agit  lentement  mais  sure- 
ment  et  ne  donne  pas  une  precipitation  de 
lies  trop  abondante. 

La  colle  d'os  est  faite  avec  les  os  d'ani- 
maux  de  boucherie  ;  la  meilleure  est  celle 
qui  est  fabriquee  avec  les  os  des  jeunes 
veaux.  Elle  est  tres  puissante  et  employee 
surtout  pour  les  vins  tres  riches  en  tanin.  La 
dose  d'emploi  est  de  30  grammes  par  hecto- 
litre. On  la  fait  dissoudre  a  Teau  tiede,  on  la 
melange  ensuite  a  un  litre  de  vin  en  agitant 
pour  obtenir  une  masse  homogene,  puis  on 
verse  dans  la  iutaille  en  fouettant. 

La  colle  que  Ton  vend  sous  le  nom  de 
gelatine  est  le  produit  obtenu  par  une  ebul- 
lition prolongee  dans  I'eau  de  peaux  d'ani- 
maux,  d'os  divers  et  quelquefois  de  vessies 
natatoires  de  certains  poissons.  On  la  desi- 
gne  dans  le  commerce  sous  les  noms  de  colle 
forte,  de  colle  de  Flandre  ou  de  grenetine. 
Ouand  elle  est  mal  preparee  ou  faite  avec  de 
mauvais  elements  elle  est  susceptible  de  don- 
ner  a'ux  vins  une  mauvaise  odeur.  Elle  est 
surtout  utilisee  pour  les  vins  nouveaux  tres 
riches  en  tanin,  car  c'est  une  colle  tres  puis- 
sante qui  assimile  une  grande  quantite  de  ta- 
nin. La  dose  d'emploi  varie  de  10  a  30  gram- 
mes par  hectolitre.  Elle  presente  l'inconve- 
nient  crentrainer  une  partie  de  la  matiere 
colorante,  oe  q'ui  fait  que  Ton  ne  doit  l'em- 
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ployer  que  pour  des  vins  riches  en  couleur. 
On  la  fait  dissoudre  comme  la  colle  d'os  et  on 
l'incorpore  au  vin  en  fouettant.  II  faut  eviter 
de  laisser  les  vins  ainsi  traites  longtemps 
sur  colle  a  cause  de  la  mauvaise  odeur  que 
celle-oi  pent  provoquer.  La  separation  du  vin 
clair  doit  etre  faite  des  que  la  clarification 
est  realisee. 

2.  Les  colles  albumineuses.  —  On  range 
sous  cette  appellation  le  blanc  d'oetzf,  le  lait, 
ia  caseine  en  poudre,  l'albumine  seche,  le 
sang^  la  poudre  de  sang,  la  farine. 

Le  Wane  d'oeuf  est  la  meilleure  de  toutes 
les  colles,  mais  e'est  aussi  la  plus  couteuse. 
On  Femploie  toujours  pour  les  vins  fins.  La 
dose  est  de  2  a  3  blancs  d'oeufs  par  hecto- 
litre, que  Ton  bat  dans  un  quart  de  litre  de 
vin  ou  d'eau.  On  verse  ensuite  1'emulsion 
ainsi  formee  dans  le  vin  et  on  fouette.  On 
admet  qu'un  blanc  d'oeuf  fournit  une  quantite 
de  4  grammes  d'albumine  seche.  Ce  produit 
donne  au  vin  une  limpidite  parfaite  avec  la 
formation  d'tine  quantite  minimum  d»e  lies. 

Le  lait  est  surtout  utilise  pour  les  vins 
blancs  ayant  une  teinte  jaunatre  et  que  Ton 
desire  blanchir  en  les  collant.  II  peut  etre 
nuisible  s'il  n'est  pas  tres  frais,  a  cause  de 
la  creme  et  du  sucre  qu'il  renferme.  C'est 
\  ponrquoi  on  emploie  de  preference  le  lait 
ecreme.  La  dose  est  de  1/4  a  1/2  litre  par 
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hectolitre.  Le  lait  etant  de  nature  akaline 
desacidifie  les  vins. 

La  caseine  en  poudre  se  dissout  dans  un 
litre  d'eau  tiede  a  la  dose  de  8  a  12  gram- 
mes par  hectolitre  et  en  battant  le  melange. 
On  prepare  la  dissolution  12  heures  avant 
1'emploi.  Ce  produit  donne  d'excellents  re- 
sliltats  et  ne  provoque  pas  la  formation  de 
lies  abondantes. 

L'aib umine  seche  en  poudre  se  dissout 
aussi  dans  l'eau  tiede  a  la  dose  de  10  a  12 
grammes  par  hectolitre  et  en  battant  le  me- 
lange que  Ton  incorpore  ensuite  au  vin.  Ce 
clarifiant  reussit  bien. 

Le  sang  n'est  employe  que  pour  le  collage 
des  vins  tres  communs,  car  il  fournit  la  pre- 
cipitation de  lies  tres  abondantes  et  il  pre- 
sente  rinconvenient  d'introduire  dans  le  vin 
des  substances  putrescibles  et  des  ferments 
nuisibles.  II  decolore  les  vins  rouges.  C'est 
un  clarifiant  grossier  que  Ton  doit  deconseil- 
ler.  La  dose  d'emploi  est  dun  quart  de  litre 
par  hectolitre. 

La  poudre  de  sang  offre  les  memes  incon- 
venients  que  le  sang  et  il  convient  d'eviter  de 
s'en  servir.  On  l'emploie  a  la  dose  de  6  a  20 
grammes  par  hectolitre. 

La  farine  est  un  clarifiant  dont  il  faut  se 
mefier,  car  elle  introduit  dans  le  vin  des  ma- 
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tieres  etrangeres  fermentescibles  suseeptibles 
de  communiquer  des  mauvais  gouts.  La  dose 
d'emploi  est  de  100  grammes  par  hectolitre. 

2°  Les  clarifiants  minerazux.  —  On  les 
groupe  en  deux  categories  :  ceux  qui  n'ont 
qu'une  action  purement  mecanique  et  ceux 
qui  ont  une  action  mecanique  et  chimique. 
lis  soiit  en  general  peu  utilises  et  donnent 
des  resultats  tres  inferieurs  k  ceux  des  cla- 
rifiants albuminoides. 

Les  colles  minerales  a  action  mecanique 
sont  le  papier  qu'on  reduit  en  pate  en  le 
broyant  avec  du  yin  a  la  dose  de  3  feuilles 
par  hectolitre,  le  sable  pur  et  fin  qui  s'em- 
ploie  a  raison  de  500  grammes  par  hecto- 
litre et  qui  n'est  pas  recommandable,  l'a- 
miante  qui  s'utilise  rarement  a  raison  de  300 
grammes  par  hectolitre. 

Les  clarifiants  a  action  mecanique  s'intro- 
duisent  dans  le  tonneau  a  coller  apres  avoir 
enlev6  un  peu  de  vin;  on  agite  ensuite  le 
liquids  avec  un  fouet  pour  faire  mouvoir  les 
substances  ajoutees,  qui  entrainent,  en  se 
precipitant,  les  impuretes  troublant  la  trans- 
parence du  vin.  Mais,  comme  ces  clarifiants 
ne  peuvent  former  aucune  combinaison  avec 
les  elements  en  suspension,  ils  ne  causent 
que  tres  rarement  une  limpidite  suffisante, 
aussi  les  vins  ainsi  traites  deposent  souvent 
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dans  la  suite,  soit  en  futs,  soit  en  bouteilles. 

Ouand  on  fait  usage  du  papier,  il  ne  faut 
pas  se  contenter  de  glisser  ies  feuilles  dans 
le  fut  par  le  trou  de  bonde,  dans  1'espoir  que 
celles-ci  en  descendant  produiront  un  filtra- 
ge,  car  il  n'en  serait  ainsi  qu'a  la  condition 
qiiie  toute  la  surface  du  liquide  soit  couverte 
de  papier,  ce  qui  est  impossible  pratique- 
ment.  II  convient  done  de  reduire  le  papier  en 
pate,  comme  nous  l'avons  indique,  en  le 
broyant  avec  un  fouet  dans  du  vin;  ensuite, 
il  faut  laver  cette  pate  a  1'eau  bouillante  sa- 
lee,  la  rincer  plusieurs  fois  a  l'eau  fraiche 
et  l'egoutter  avant  d'en  faire  usage. 

L'amiante,  qui  est  un  silicate  de  magne- 
sie,  inattaquable  par  les  acides  du  vin,  doit 
s'employer  de  preference  sous  forme  de 
poudre  que  Ton  prepare  en  etirant  ies  fibres, 
en  les  ebouillantant,  en  les  rincant  plusieurs 
fois,  en  les  faisant  secher  et  ensuite  calciner. 
Cette  substance  est  surtout  employee  pour 
les  vins  blancs  riches  en  pectines. 

Les  clarifiants  a  action  mecanique  et  chi- 
mique  sont  tous  peu  recommandables,  a  l'ex- 
ception  du  kaolin  et  de  la  terre  d'Espagne 
qui  donnent  quelquefois  de  bons  resultats, 
surtout  pour  les  eaux-de-vie.  Voici  les  doses 
d'emploi  pour  chacun  d'eux  par  hectolitre 
de  vin  :  craie  pulverisee  ( 200  grammes ), 
marbre   pulverise   (200  grammes),     cailloux 
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(500  grammes),  ecailles  d'huitres  (200  gram- 
mes), albatre  (500  grammes),  cendres  de  bois 
(1  kilogramme),  kaolin  (1  kilogramme),  terre 
d'Espagne  (1  kilogramme),  ocre  (1  kilo- 
gramme). 

Les  cailloux  et  les  ecailles  d'huitres  se 
precipitent  trop  rapidement  pour  dormer  des 
reste!  tats  utiles.  La  craie,  le  marbre,  Talbatre 
calcaire,  sont  attaques  par  les  acides  du  vin. 
II  se  forme  une  effervescence,  et  la  partie 
de  la  substance  non  attaquee  par  les  acides  se 
precipite,  tandis  que  1'autre  reste  en  disso- 
lution dans  le  vin,  sous  forme  d'aeetate  de 
chaux  qui  empeche  la  clarification.  Le  re- 
sultat  obtenu  est  done  lamentable.  L'albatre 
gypseux,  et  generalement  calcine,  absorbe 
une  quantite  d'eau  egale  au  cinquieme  de 
son  poids  et  se  precipite  sous  forme  de  pla- 
tre  cristaliise,  mais  il  reste  du  platre  en  dis- 
solution. La  composition  naturelle  du  vin 
se  trouve  done  ainsi  modifiee,  ce  qu'on  ne 
pent  admettre. 

Le  kaolin,  ou  terre  a  porcelaine,  fixe  a 
sa  surface,  quand  on  le  promene  dans  le 
liquide,  soit  par  attraction  moleculaire,  soit 
par  simple  entrainement,  les  substances  te- 
nues  qui,  en  restant  en  suspension  dans  le 
liquide,  causent  le  louche.  Cette  terre  de  cou- 
leur  blanche  est  un  silicate  d'alumine.  Lors- 
que  celui-ci  est  pur  les  acides  du  vin  sont 
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sans  action  sur  lui,  mais  lorsqu'il  renferme 
des  sels  de  fer,  ceux-ci  sent  dissous  par  les 
acides  du  vin  et  forment  avec  le  tanin  des 
taches  d'enere  qui  plombent  et  bleuissent  les 
vins. 

Pour  employer  la  terre  d'Espagne,  on  la 
fait  tremper  pendant  vingt-quatre  heures 
dans  un  vase  de  faience  qu'on  remplit  d'eau 
pure.  On  elimine  1'eau  de  lavage  et  on  tri- 
tnre  la  matiere  avec  un  rouleau  sur  une  plan- 
che.  Ouand  la  pate  est  devenue  assez  mallea- 
ble, on  la  place  dans  un  vase  en  porcelaine 
avec  10  litres  de  vin  et  on  la  brasse  jusqu'a 
ce  qu'on  obtienne  une  bouillie  liquide  tres 
homogene.  On  la  verse  alors  dans  le  vin,  on 
agite  et  on  laisse  reposer. 

Le  Fouettage.  —  Le  fouettage  est  un  des 
principaux  facteurs  de  reussite  du  collage.  II 
a  pour  effet  de  creer  une  vive  agitation  qui 
favorise  la  combinaison  de  la  colle  avec  les 
elements  du  vin,  notamment  de  la  gelatine 
avec  le  tanin,  dans  tout  le  volume  du  vin, 
pour  former  des  flocons  tres  tenus,  a  peine 
visibles,  qui  se  rassemblent  peu  a  pen  en 
grumeaux.  Le  mouvement  du  liquide  cause 
par  le  fouettage  agglutine  les  grumeaux  qui 
se  precipitent,  des  que  leur  poids  le  leur  per- 
met,  en  clarifiant  le  vin. 

Quand  les  premiers  grumeaux  ont  ete  for- 
mes et  precipites,  il  apparait  bientot  un  nou- 
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veau  louche,  des  grumeaux  moins  nombreux 
et  moins  gros  se  forment  et  s'agglutinent 
comme  nous  venons  de  le  montrer,  et  le  phe- 
nomene  continue. 

Le  fouettage  se  fait  avec  un  instrument 
capable  de  mettre  rapidement  en  contact  par 
l'agitation  la  masse  du  liquide  avec  la  ma- 
tiere  clarifiante  ajoutee. 

On  fait  usage  pour  cette  operation  d'un 
baton  fourchu,  d'un  faisceau  de  verges,  ou 
d'un  fouet.  II  existe  plusieurs  types  de  ce 
dernier  instrument. 

Le  fouet  bordelais  est  constitue  par  une 
tige  en  fer  de  0  m.  75  de  longueur  et  de 
0  m.  012  de  diametre  dont  l'une  des  extr6- 
mites  forme  une  poignee  de  manoeuvre,  tan- 
dis  que  l'autre  est  percee  de  8  trous  se  croi- 
sant  a  angle  droit  et  garnis  de  faisceaux  de 
soies  de  sanglier. 

Le  fouet  parisien  que  Ton  designe  souvent 
sous  le  nom  de  dodine,  est  construit  de 
meme  facon,  mais  il  se  termine  par  une  par- 
tie  plate,  recourbee  et  percee  de  nombreux 
petits  trous. 

On  se  sert  egalement  de  fouets  articules. 
L'un  d'eux  se  compose  de  quatre  bandes  en 
fer  percees  de  trous,  reunies  deux  a  deux 
par  leur  sommet  et  leur  milieu,  se  repliant 
les  unes  sur  les  autres  pour  l'introduction 
dans  le  tonneau,  assemblies  sur  une  tige  de 
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fer  que  termine  une  manivelle.  Toute  pres- 
sion  sur  la  tige  ecarte  d'elle  les  bandes,  qui 
entrent  en  mouvement  sous  Faction  de  la 
manivelle.  Dans  un  autre  systeme,  les  ban- 
des de  fer  sont  fixees  a  la  tige  au  moyen  de 
charnieres,  et  s'appliquent  sur  elle  pour  l' in- 
troduction dans  le  fut;  mais  des  qu'on  do  fine 
un  mouvement  de  rotation  a  la  manivelle, 
reflet  de  la  force  centrifuge  fait  ecarter  Jes 
bandes  de  leur  position  verticale  et  1'agi- 
tation  se  produit. 

Epoques  d'emploi  du  collage.  —  Le  collage 
s'execute  en  principe  lorsqu'on  a  besoin  de 
clarifier  un  vin.  Mais  il  y  a  cependant  des 
circonstances  dans  lesqfuelles  on  remploie 
plus  frequemment,  c'est  surtout  apres  les 
froids,  en  decembre  ou  en  mars.  On  evite 
de  coller  avec  la  chaleur.  Les  vins  fins  ne 
sont  generalement  pas  colles  avant  d'avoir 
1'age  d'une  annee. 

Le  collage  est  employe  dans  les  coupages 
de  vins  pour  en  favoriser  le  melange  auquel 
il  donne  plus  de  moelleux. 

II  off  re  Tavantage  de  rendre  la  saveur  plus 
agreable,  de  diminuer  1'acidite  et  la  seche- 
resse?  car  il  appauvrit  les  vins  en  couleur,  en 
tanin,  en  extrait  sec  et  en  acides. 
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Le  Surcollage 

L'etat  d'equilibre  instable  du  vin  dans  le- 
quel  la  matiere  albumineuse  est  en  exces 
constitue  le  « surcollage ».  II  se  produit,  sur- 
tout  dans  les  vins  pauvres  en  tanin,  c'est-a- 
dire  dans  les  vins  blancs,  les  vins  rouges 
ages  et  depouilles,  les  vins  provenant  de  ven- 
danges  avariees,  enfin  les  vins  vinifies  avec 
des  raisins  recoltes  hativement  avant  leur 
maturation  complete. 

Les  viticulteurs,  les  maitres  de  chais  et  les 
negociants  s'etonnent  souvent  de  ne  pas  voir 
clarifier  un  vin  qu'ils  ont  colle  conscieuse- 
ment  et  de  constater  un  louchissement  beau- 
coup  plus  considerable  que  le  precedent, 
ainsi  qu'un  aspect  laiteux  que  n'avait  pas  le 
vin  avant  l'operation.  lis  se  trouvent  alors 
en  presence  d'un  vin  surcolle. 

On  s'assure  qu'un  vin  est  surcolle  en  ver- 
sant  dans  une  eprouvette  50  alOO  centimetres 
cubes  du  liquide,  en  y  ajoutant  5  a  6  gouttes 
d'une  solution  liquide  de  tanin  a  1  j30ur  100 
et  en  agitant  fortement.  Quand  le  vin  est  sur- 
colle et  renferme,  par  consequent,  un  exces 
d'albumine,  on  voit  apparaitre,  au  bout  de 
quelques  minutes,  un  trouble  et  se  former 
des  grumeaux  qui  se  precipitent  rapidement. 

D  convient  alors  de  faire  un  tanisage  en 
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vue  de  precipiter  la  colle.  Pour  connaitre 
la  quantite  de  tanin  qu'il  faut  ajouter,  afin  de 
faire  cesser  le  surcollage  et  d'obtenir  la  lim- 
pidity on  opere  comme  nous  l'avons  indique. 

En  plus  de  leur  aspect  defavorable,  les 
vins  surcolles  ont  une  saveur  desagreable, 
due  a  la  presence  de  la  matiere  albumineuse, 
une  odeur  caracteristique  et  quelquefois  pu- 
tride,  car  la  substance  azotee  contenue  dans 
la  colle  est  vite  decomposee  par  les  micro- 
organismes  que  le  vin  renferme. 

On  previent  le  surcollage  en  ayant  soin  de 
ne  jamais  coller  un  vin  sans  lui  donner  au 
prealable  une  quantite  de  tanin  proportion- 
nelle  a  celle  de  1'albumine  que  Ton  desire 
employer.  II  faut  que  la  colle  agisse  avec  le 
tanin  ajoute  et  non  avec  celui  du  vin.  Cette 
precaution  offre  en  outre  l'avantage  de  ne  pas 
diminuer  la  teneur  en  tanin  qui  joue  un  role 
tres  important  dans  la  conservation. 


Le   Filtrage 


Le  filtrage  ou  filtration  a  pour  but  de  faire 
passer  un  vin  trouble  a  travers  un  filtre  cons- 
titue  par  des  substances  poreuses  ou  par  des 
toiles  pour  le  debarrasser  des  parties  solides 
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qui  le  troublent  et  qui  sont  trop  legeres  pour 
se  precipiter  naturellement.  Cette  operation 
a  ete  prise  par  I'oenologie  a  la  sucrerie  ou  elle 
est  employee  depuis  longtemps.  Le  filtrage 
des  lies  de  vin,  obtenues  par  precipitation 
naturelle  ou  par  collage,  est  usite  depuis 
longtemps,  mais  le  filtrage  des  vins  eux- 
memes  est  d'application  recente. 

Ce  procede  de  clarification  est  plus  econo- 
jnique,  mais  moins  stir  et  plus  brutal  que  le 
collage.  II  n'enleve  qu'une  partie  des  ele- 
ments en  suspension  et  non  la  totalite  comme 
le  fait  le  collage.  Certaines  substances  tres 
fines  et  certains  ferments,  comme  celui  de  la 
graisse,  traversent  les  filtres.  Le  filtrage  fati- 
gue les  vins  et  les  seche;  ceux-ci  peuvent 
alors  devenir  durs  et  perdre  une  partie  de 
leur  moelleux,  tandis  que  le  collage  augmente 
le  moelleux  du  vin.  Remarquons  d'ailleurs 
qu'il  convient  toujours  d'eviter  de  traiter  les 
vins  mecaniquement,  surtout  lorsqu'il  s'agit 
de  produits  de  crus. 

Cette  operation  permet  d'obtenir  rapide- 
ment  des  vins  limpides  et  brillants.  C'est 
grace  a  elle  que  les  vins  nouveaux,  si  dif- 
ficiles  a  clarifier,  peuvent  etre  debarrasses, 
des  le  debut  de  leur  existence,  des  matieres 
gommeuses,  pectiques  et  autres  qu'ils  con- 
tiennent  generalement  en  suspension  et  qui 
les  rendent  louches  et  ternes. 
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Au  sortir  de  la  cuve,  les  vins  renferment 
encore  des  traces  de  sucre  indecompose  ;  ils 
contiennent  de  Facide  earbonique  et  le  enga- 
gement de  ce  gaz  maintient  en  suspension 
les  matieres  diverses  qui  causent  le  trouble. 
De  meme  ce  degagement  empeche  la  preci- 
pitation de  la  colle  et  c'est  pourquoi  le  col- 
lage d'un  vin  en  fermentation  ri'est  pas  a  con- 
seiller,  parce  que  souvent  meme  il  accentue 
le  trouble  au  lieu  d'amener  la  clarification. 

Quand  on  desire  rapidement  livrer  a  la 
vente  un  vin  nouveau  sans  attendre  qu'il  se 
soit  eclairci  de  lui-meme  par  simple  repos, 
il  faut  recourir  de  preference  au  filtrage  en 
faisant  passer  le  liquide  trouble  a  travers 
une  matiere  poreuse  ou  une  toile  serree  rete- 
nant  les  particules  solides. 

Comme  il  n'y  en  a  pas  dont  le  tissu  soit 
assez  serre  pour  retenir  tout  d'abord  les  fines 
particules  en  suspension,  le  vin  ne  passe  lim- 
pide  que  lorsque  la  toile  s'est  garnie  de  ma- 
tieres agglutinantes  qui  la  «  colmatent  »,  sui- 
vant  ^expression  consacree,  de  sorte  qu'il 
faut  plusieurs  fois  repasser  le  liquide  sur  le 
meme  filtre  pour  que  celui-ci  une  fois  ecoule 
soit  parfaitement  limpide. 

D'autre  part  les  substances  mueilagineu- 
ses  qui  troublent  ces  vins  etant  excessive- 
ment  tenues  et  legeres,  on  commence  par 
taniser  assez  fortement  avant  de  coller  lege- 
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rement,  de  facon  a  produire  un  preeipite  qui 
entraine  et  retienne  les  particules  qui  doivent 
rester  sur  le  filtre  ;  souvent,  on  ajoute  des 
substances  solides  destinees  a  aider  le  col- 
ma  tage  des  tissus. 

On  doit  eviter  tout  produit  capable  de  re- 
duire  1'acidite  des  vins  en  manquant  deja. 
Les  matieres  solides  doivent  etre  choisies  de 
facon  a  colmater  le  tissu  sans  le  feutrer,  car 
alors  l'appareil  ne  fonctionnerait  plus  et  on 
serait  oblige  de  le  demonter  avant  de  recom- 
mencer  une  nouvelle  filtration.  Les  doses  em- 
ployees sont  de  15  a  20  grammes  par  metre 
carre  de  surface  filtrante  ;  on  delaye  avec 
un  volume  de  vin  double  de  la  contenance 
du  filtre,  dans  lequel  on  verse  la  masse,  puis 
on  repasse  jusqu'a  ce  que  le  liquide  recueilli 
soit  bien  clair.  On  fait  alors  passer  la  totalite 
du  vin  a  clarifier.  Le  ieger  collage,  apres  tani- 
sage,  doit  etre  fait  avec  prudence,  parce  que 
s'il  passe  avec  la  parcie  claire  un  peu  de  la 
substance  azotee  (gelatine  ou  albumine) 
constituant  les  colles  usuelies,  le  vin  est  ex- 
pose a  se  ternir  et  a  s'alterer. 

A  mesure  que  le  filtrage  s'opere,  les  ca- 
naux  des  matieres  filtrantes  se  ferment  et  le 
debit  diminue.  II  faut  alors  augmenter  la 
pression  sous  laquelle  on  filtre  pour  compen- 
ser  la  diminution  de  debit  et  cela  contribue 
a  macher  le  vin  beaucoup  plus.  Ilya  done 
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la  un  inconvenient  dont  il  taut  tenir  compte. 

L 'alimentation  du  filtre  se  fait  par  un  bac 
ou  reservoir,  place  a  une  hauteur  suffisante 
pour  donner  la  pression  necessaire,  ou  par 
une  pompe.  L'emploi  de  celle-ci  n'est  pas  a 
recommander  lorsqu'elle  est  a  piston,  car  les 
variations  de  pression  causees  par  les  coups 
de  piston  provoquent  des  coups  de  belier 
qui  causent  le  decollement  des  matieres  depo- 
sees  sur  les  parois  filtrantes.  Les  pompes  a 
piston  et  les  pompes  centrifuges  sont  de  plus 
en  plus  abandonnees  dans  les  caves  parce 
qu'elles  traitent  le  vin  avec  trop  de  brutalite. 
On  fait  usage  de  preference  des  pompes  a 
pistons  conjugues  a  aspiration  et  refoulement 
et  des  pompes  rotatives. 

On  classe  les  diffexents  filtres  employes 
dans  les  caves  en  trois  categories  (1)   : 

1°  Les  filtres  a  tissu  qui  se  groupent  en 
deux  classes  selon  qu'ils  travaiHent  le  vin  a 
Tair  libre  ou  a  l'abri  de  Fair.  Le  contact  de 
Fair  est  defectueux  car  il  pent  provoquer 
des  alterations  ou  une  reprise  de  fermenta- 
tion. Les  filtres  travaillant  a  l'abri  de  Fair 
peuvent  marcher  sous  pression  d'acide  car- 
bonique  ou  d'acide  sulfuxeux,  ce  qui  offre 


(1)     Voir  Material  vinicole   par  Raymond  Brunnt,  preface  par  V.ala. 
Librairie  Bailliere.  a  l,an>,  ru^  Hautefeiiille.  Prix  :  10  fran«-s. 
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de  grandes  garanties  pour  la  bonne  conser- 
vation des  vins  et  leur  resistance  aux  mala- 
dies. Ces  f litres  supportent  mal  la  pression, 
a  cause  de  la  deformation  des  poches  qui 
provoque  le  fendillage  de  l'encollage  et  une 
irregularis  de  filtrage. 

II  faut  affranchir  les  manches  neuves  des 
filtres  a  tissus  (cotons  croises,  toiles,  fla- 
nelles,  peaux  de  daim)  par  un  bon  lavage 
avec  de  l'eau  tiede  dans  laquelle  on  fait  dis- 
soudre  des  cristaux  d'acide  tartrique. 

Quand  le  nettoyage  est  defectueux,  on  peut 
avoir  un  gout  de  toile,  de  tissu  que  contracte 
le  vin  et  il  est  possible  que  ce  soit  l'emploi 
d'eau  trop  froide  qui  en  soit  cause.  Un  co- 
pieux  lavage  a  l'eau  est  souvent  suffisant, 
lorsqu'on  nettoie  les  manches  des  qu'elles 
viennent  de  servir  ;  mais  il  est  a  recomman- 
der  d'employer  pour  les  lavages  et  les  bros- 
sages  de  l'eau  chaude  ou  tiede,  dans  laquelle 
on  fait  dissoudre,  au  prealable,  des  cristaux 
de  soude,  dans  la  proportion  de  2  kilogs 
par  hectolitre  d'eau  employee.  On  rince  plu- 
sieurs  fois  ensuite  les  toiles  avec  de  l'eau 
fraiche  et  on  les  fait  s6cher  soigneusement. 

Le  lavage,  en  debarrassant  les  manches 
du  depot  de  matieres  qui  les  recouvre,  a 
pour  autre  avantage  d'en  augmenter  beau- 
coup  la  duree.  Mais  il  est  essentiel  de  les 
laver,  des  qu'elles  viennent  de  servir.  Lors- 
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que  le  depot  est  sec,  le  nettoyage  est  tres 
difficile  ;  souvent  m'eme  il  est  impossible  ; 
la  toile  reste  incrustee  de  diverses  matieres 
et  perd  ses  qualites  filtrantes  plus  ou  moins 
eompletement. 

Apres  avoir  ete  lavees,  les  manches  doi- 
vent  etre  sulfitees  pour  assurer  leur  bonne 
conservation. 

Les  filtres  a  tissu  peuvent  communiquer 
aux  vins  un  gout  de  toile,  surtout  quand  le 
•tissu  est  en  toile  de  chanvre,  et  aussi  pour 
les  tissus  neufs.  L'encolage  retient  souvent 
une  partie  de  la  couleur  et  du  bouquet. 

2°  Les  filtres  a  cellulose  qui  ne  necessi- 
tent  pas  d'encollage.  Les  uns  fonctionnent 
avec  des  feuilles  de  papier,  les  autres  avec 
de  la  pate  de  cellulose.  Apres  usage,  la  pate, 
peut  etre  lavee  avec  un  petit  appareil  spe- 
cial et  servir  a  nouveau  indefiniment.  Les 
appareils  sont  formes  de  deux  chambres  se- 
parees  par  la  matiere  filtrante  qu'une  toile 
metallique  supporte.  Le  vin  arrive  trouble 
dans  la  premiere  chambre  et  passe  dans  la 
seconde  apres  avoir  traverse  la  cellulose.  En 
augmentant  Tepaisseur  de  celle-ci,  on  rend 
le  fiLtrage  plus  energique.  Ces  appareils  dont 
le  fonctionnement  est  excellent  fournissent 
au  vin  un  brillant  tres  vif  qui  persiste. 
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2°  Les  filtres  a  matiere  filtrante  minerale 
qui  comprennent  les  appareils  a  pate  d'a- 
miante  et  ceux  qui  possedent  des  bougies 
filtrantes  ,en  porcelaine  d'amiante.  Ces  instru- 
ments offrent  rinconvenient  d'alterer  souvent 
la  composition  du  vin.  lis  n'ont  pas  donne 
les  resultats  que  Ton  aurait  ete  en  droit  d'es- 
perer.  L'alteration  que  nous  signalons  pro- 
voque  souvent,  quelques  jours  apres  le  fil- 
trage,  la  precipitation  d'un  depot  abondant 
et  colore.  On  diminue  l'effet  de  cette  action 
defavorable  en  collant  avec  une  pate  de  cel- 
lulose avant  de  filtrer. 


Le  D6bourbage 

Les  vins  blancs  nouveaux  contiennent  tous 
des  substances  etrangeres  plus  ou  moins  nui- 
sibles,  de  la  terre  qui  peut  provoquer  des 
gouts,  des  pellicules  des  rafles,  des  pepins, 
qu'il  est  utile  de  separer  le  plus  tot  possible, 
afin  d'eviter  la  formation  de  toute  saveur 
anormale.  Cette  operation  s'effectue  par  le 
debourbage,  qui  a  pour  but  de  faire  defequer 
le  mout  rapidement  en  rabandonnant  a  lui- 
meme  de  6  a  24  heures.  Les  impuretes  se 
precipiten.  a  la  partie  inferieure;  par  un  sou- 
tirage  ou  un  siphonnage  on  separe  alors  le 
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liquide  clair  des  grosses  lies.  Le  tout  doit 
etre  termine  avant  le  commencement  de  la 
fermentation,  afin  d'eviter  que  les  premieres 
bulles  de  gaz  carbonique  ne  viennent,  en  se 
degageant,  soulever  les  lies  et  remettre  en 
suspension  les  impuretes  qui  se  sont  depo- 
sees  au  fond  du  recipient. 

L 'operation  est  plus  longue  pour  la  ven- 
dange  avarice  que  pour  les  mouts  issus  de 
raisins  bien  sains,  parce  que  les  elements 
etrangers  et  nuisibles  sont  alors  en  quantity 
plus  importante  que  dans  la  normale. 

Quand  le  motit  manifeste  des  syrnptomes 
de  depart  en  fermentation,  il  ne  faut  pas 
hesiter  a  faire  un  mechage  ou  un  bisulfitage, 
afin  que  Facide  sulfureux  produit  vienne  en- 
traver  Taction  des  levures  et  retarder  la  trans- 
formation du  sucre  en  alcool  pendant  le 
temps  necessaire  a  l'execution  du  debour- 
bage.  On  fait  generalement  usage  de  2  gram- 
mes de  soufre  ou  de  8  grammes  de  bisulfite 
par  hectolitre. 

Lorsque  Ton  constate  la  formation,  au  cen- 
tre de  la  cuve,  de  mousses  blanches  a  la  sur- 
face du  liquide,  et  sur  les  bords  d'un  cordon- 
net  blanc,  le  moment  du  soutirage  est  arrive; 
il  fant  alors  de  suite  l'executer. 

En  separant  le  mout  clair  avec  les  grosses 
lies,  on  opere  souvent  par  tirages  successifs, 
pour  mettre  de  cote,  le  mout  bien  clair,  le 
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mout  louche  et  le  mout  boueux,  afin  de  faire 
ensnite  fermenter  separ£ment  ces  liquides 
qui  peuvent  constituer  des  vins  de  qualit6s 
tres  differentes  les  unes  des  autres. 

On  pent  defequer  le  mout  boueux  par  le 
filtrage,  par  le  tamisage  ou  par  le  turbinage. 
II  est  egalement  possible  d'epurer  les  mouts 
par  le  collage,  en  ayant  soin  de  faire  une 
addition  prealable  de  tanin  a  la  dose  de  5  a 
8  grammes  par  hectolitre,  car  ces  liquides 
sont  toujours  peu  riches  en  cet  element,  mais 
on  obtient  encore  de  meilleurs  resultats  en  ne 
faisant  que  le  tanisage  sans  collage,  parce 
que  le  tanin  se  coagule  avec  les  albumines 
vegetales  que  renferme  le  mout  et  ehtraine 
lenr  precipitation  assez  rapide.  En  y  ajou- 
tant  de  la  colle,  on  risque  que  le  tanin  soit  en 
quantity  insuffisante  pour  coaguler,  a  la  fois, 
les  albumines  naturelles  du  mout  et  celles 
qtie  Ton  a  incorporees  par  le  collage. 

Le  debourbage  est  indispensable  pour  la 
preparation  de  bons  vins.  On  conpoit  tout 
naturellement  qu'il  soit  necessaire  de  puri- 
fier le  mout  de  toutes  ses  impuretes  avant  de 
le  faire  fermenter,  en  vue  d'eviter,  pendant 
cette  operation,  l'infhience  des  facteurs  etran- 
gers  qui  ne  peuvent  jouer  qu'un  role  nuisible 
et  notamment  des  ferments  de  maladie  ou 
des  mauvaises  levures. 
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CONCLUSIONS 

En  resume,  il  faut  reeommander  de  de- 
bo  urber  les  mouts  et  les  vins  nouveaux  pour 
les  degager  de  leurs  impuretes  naturelles.  II 
est  utile  de  les  defequer  completement  en 
faisant  usage  du  fro  id  artificiel,  afin  de  les 
clarifier  definitivement  et  de  stabiliser  leurs 
qualites.  Cette  precaution  permet  de  les  expe- 
dier  dans  tous  les  pays  et  par  tous  les  temps 
quelles  que  soient  les  variations  de  tempera- 
ture, sans  avoir  a  craindre  la  formation  du 
moindre  trouble. 

Le  collage  et  le  filtrage  permettent  d'affi- 
ner  tous  les  vins,  de  leur  donner  non  seule- 
ment  la  limpidite  indispensable,  mais  encore 
le  brillant  et  la  vivacite  de  teinte  que  Ton 
recherche  de  plus  en  plus  dans  le  commerce. 

Riappelons  que  les  vins  colles,  comme  les 
vins  filtres,  doivent  toujoars  etre  loges  dans 
des  recipients  bien  nettoyes  et  meches  ou 
sulfites,  afin  d'assurer  leur  bonne  conser- 
vation et  meme  de  developper  Taction  bien- 
faisante  du  traitement  auquel  ils  ont  ete  sou- 
mis,  afin  d'eviter  toute  complication  pouvant 
provenir  d'un  Iriauvais  logement. 
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